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Contenido
El propósito del presente módulo es desarrollar capacidades en líderes comunitarios en 
formación sobre conceptos y estrategias tanto de suficiencia alimentaria desde el saber 
local como de seguridad alimentaria, nutrición y alimentación de su familia y comunidad 
para una mejor adaptabilidad al cambio climático.
El tratamiento del módulo procura formar y desarrollar las siguientes capacidades:
ü Conocer y manejar de modo intercultural los conceptos y los cuatro componentes de la  
de seguridad alimentaria.
ü Plantear acciones y estrategias para los cuatro componentes de la seguridad 
alimentaria: disponibilidad, acceso, uso y estabilidad, para que las personas tengan una 
vida saludable.
El modulo está dividido en tres sesiones:
La primera sesión, “Conociendo las Bases de la Seguridad Alimentaria”, nos permite 
conocer el concepto y los cuatro componentes de la seguridad alimentaria.
La segunda sesión, “Acciones para el fortalecimiento de los componentes de la Seguridad 
Alimentaria”, se refiere a las acciones que se debe conocer, aplicar e implementar para 
tener disponibilidad, acceso, saber consumir, mantener  la estabilidad de la seguridad 
alimentaria para que las personas tengan una vida sana.
La tercera sesión, “Impactos del Cambio Climático en la Seguridad Alimentaria”, trata de los 
efectos y consecuencias en los sistemas de producción y en la naturaleza y de los retos que 
se debe asumir para adaptarse al cambio climático.
La metodología de este módulo está orientada a propiciar aprendizajes interculturales del 
participante en tiempos y espacios convenidos. 
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5Orientaciones para usar los módulos
Las siguientes orientaciones permiten seguir la secuencia de las sesiones definidas en cada uno de los módulos del 
programa de capacitación a líderes(as) comunitario(as) en adaptación al cambio climático de la microcuenca de 
Mollebamba. El desarrollo de las sesiones de cada módulo se halla explicitado en el Plan de Capacitación del programa. 
Las sesiones presentadas en este módulo traen los contenidos a tratar con los participantes con la ayuda del facilitador 
en el programa de capacitación. 
En el marco del enfoque intercultural que asume el programa de capacitación la secuencia de las sesiones sigue una 
dinámica capaz de generar aprendizajes interculturales en los participantes. En consecuencia, las orientaciones 
básicas son las siguientes:
1. Hacia el dialogo intercultural para una mejor adaptación al cambio 
climático.
El programa de capacitación a líderes comunitarios en adaptación al cambio climático propone un secuencia básica de 
cuatro etapas a seguir durante las sesiones a desarrollar. Estos pasos a lo largo de las sesiones muestran 
especialmente los contenidos a tratar tomando en cuenta los saberes y conocimientos provenientes de las diferentes 
culturas en las cuales se interactúa como personas. Los pasos son los siguientes:
Paso 1: Nuestros saberes locales (propios y apropiados)
Esta es la parte donde se explora, conversa y, si es posible, recupera y valoriza los saberes locales en relación a los 
diferentes temas a tratar en las sesiones. Especialmente da atención a los saberes andinos locales y, en algunos casos, 
de otras comunidades donde la experiencia puede ser valiosa. Por otro lado, también valoriza los saberes externos 
apropiados por la comunidad debido a su importancia al paso de los años. 
Paso 2: Otros conocimientos
Esta es la etapa donde se conversa y valoriza los aportes de los conocimientos externos en relación a los diferentes 
temas a tratar en las sesiones. Da atención especial al conocimiento moderno de índole científica con carácter 
incremental. El conocimiento a incrementar debe tener la calidad de aportar a las estrategias de adaptación al cambio 
climático en un marco de beneficio social y natural. 
Paso 3: Conversando entre saberes locales y conocimientos externos
En esta etapa se conversa sobre las posibilidades de aproximación y, en lo posible, de diálogo intercultural entre 
saberes locales y conocimientos externos. Estas aproximaciones y posibles diálogos interculturales se hacen sobre la 
base de reflexiones críticas de los aportes de las diferentes culturas a los temas tratados. 
6Por consiguiente, es la etapa donde, en el mejor de los casos, se concretice los procesos interculturales. 
Este proceso se desarrolla en base a las siguientes preguntas sugeridas:
Las preguntas de este pequeño instrumento tratan de establecer los diálogos interculturales. Estas preguntas abordan 
diversas dimensiones de los aprendizajes obtenidos según los temas trabajados. Veamos:
¿Qué saber andino recordamos/aprendimos/revalorizamos?
Esta pregunta actualiza la reflexión en función al tema o temas trabajados. Esta es la pregunta de inicio para la reflexión. 
Su función es similar en el caso del conocimiento moderno.
¿En qué beneficia al hombre, a la naturaleza y a las deidades? 
Este es el primer plano de valoración del saber / conocimiento referido a varias dimensiones vitales del estar en el 
mundo. En primer lugar evalúa los beneficios que brinda al hombre; luego analiza la manera en que se relaciona o 
interviene en la naturaleza y finalmente establece los niveles de relacionamiento con el aspecto espiritual / religioso. De 
¿En qué  beneficia al hombre, a la naturaleza y 
a las deidades?  
 ¿Considera el cariño y el respeto entre todos?  
 ¿Qué limitaciones tiene?  
 ¿Está también en nosotros esa forma de 
sentir/vivir?  
 ¿La podemos valorar o la podemos criticar 
para mejorar nuestra adaptación al cambio 
climático?
 
 ¿En qué beneficia al hombre, a la naturaleza y 
a las deidades?  
 ¿Considera el cariño y el respeto entre todos?  
 ¿Qué limitaciones tiene?  
 ¿Está también en nosotros esa forma de 
entender/ver?  
 ¿La podemos valorar o la podemos criticar 
para mejorar nuestra adaptación al Cambio 
Climático?
 
¿Es posible aplicar el saber andino y el conocimiento moderno en la seguridad alimentaria 
de nuestra comunidad?   ¿Cómo?
 
 
¿Qué saber andino recordamos
 
/
 
aprendimos
 
/
revalorizamos?
 
¿Qué conocimiento de la ciencia moderna 
aprendimos? 
Preguntas con respecto al saber andino  
Preguntas con respecto al conocimiento 
moderno
7este modo, la reflexión puede ayudar a establecer y diferenciar la naturaleza del saber / conocimiento aprendido. 
Mientras más amable sea el saber / conocimiento tanto para el humano como para la naturaleza incluyendo su 
dimensión espiritual mejor puede aportar para el mantenimiento de la vida en el planeta.
¿Considera el cariño y el respeto entre todos? 
Esta pregunta aborda la dimensión ética / actitudinal del saber / conocimiento. El respeto y el cariño son valores 
bastante venidos a menos en estos tiempos actuales. Con esta pregunta se intenta recuperar y visibilizar el valor de 
estas dimensiones para establecer y poner en práctica los aprendizajes logrados en un marco de interacción para la 
vida. 
¿Qué limitaciones tiene? 
Esta pregunta explora los alcances del saber / conocimiento en relación con las necesidades y/o problemas para los 
cuales se aprendió. Todo saber / conocimiento tiene limitaciones que pueden ser complementado con otro para generar 
mayor aporte al propósito esperado. De este modo, se trata de identificar la incompletitud del saber / conocimiento para 
generar interdependencia y ayuda en la diferencia. De esta manera, modo, se intenta equilibrar la hegemonía de algún 
saber / conocimiento para promover la convivencia en la diferencia. 
¿Está también en nosotros esa forma de sentir/vivir?
Esta pregunta explora o trata de reconocer si el saber / conocimiento aprendido o sus impactos se encuentra en el lugar 
o los lugares de procedencia de los participantes. De este modo, se puede reflexionar que las personas o grupos no se 
encuentran aislados, sino por el contrario se encuentran influenciados de múltiples maneras que a veces ni se dan 
cuenta de ser portadores de aquello que muchas veces se podría criticar.
¿La podemos valorar o la podemos criticar para mejorar nuestra adaptación al cambio climático?
Esta pregunta trata de abordar la toma de decisiones con responsabilidad social, natural y espiritual con respecto a la 
aplicación del saber / conocimiento en los diversos contextos locales. De este modo, se evalúa sus posibles impactos y 
beneficios en el marco sociocultural mayor y tomando a la ética de por medio.
Paso 4: La toma de decisiones y acciones
En esta etapa, una vez hechas las reflexiones en un marco de confianza intercultural, se toman algunas decisiones y 
acciones para implementar los aprendizajes valiosos de todo el módulo. La asunción de decisiones y acciones pueden 
ser comprendidas como compromisos de los líderes participantes.
82. El plan modular de capacitación en seguridad alimentaria.
Sesión
 
Tema
 
Contenidos
 
I 
 
 
 
La suficiencia alimentaria desde los saberes locales.
 
 
Que es seguridad alimentaria
. 
 
Componentes de la seguridad alimentaria
. 
II 
 
Acciones para el 
fortalecimiento de la 
seguridad alimentaria.
 
 Acciones para el fortalecimiento de la suficiencia alimentaria 
desde los saberes locales. 
 Acciones para el fortalecimiento de los componentes de la 
s eguridad a limentaria. 
III 
 
Impactos del cambio 
climático en la 
seguridad alimentaria.  
 Impactos del cambio climático en la suficiencia a limentaria 
local. 
 Impactos del cambio climático  en la seguridad alimentaria . 
 Propuestas para el fortalecimiento de los componentes de la 
seguridad alimentaria . 
Bases  conceptuales  
d e  l a  s e g u r i d a d  
alimentaria.
9Los alimentos y la alimentación en los Andes del sur
(Lectura)
En la cultura andina, la comida es considerada como persona sagrada willka mikhuna (comida sagrada). Esta tiene ánima y por eso 
se tiene mucho respeto y cariño. De allí que las madres dicen: 
-No vayas a botar ni un solo granito de maíz, por que llora. No vayas a lavar con agua caliente las papas para sancochar, porque su 
ánima se asusta y se va.
En las comunidades andinas las familias cultivan y obtienen su propia comida. Se inicia con la preparación del terreno, la selección 
de semillas, la siembra, los aporques, el phallchay (florear y cantar a los cultivos), la cosecha y el guardado. Todo este proceso de 
crianza de la comida va acompañado con ceremonias de agradecimiento a la Pachamama y a la comida. También se conversa con 
otras deidades para pedir su amparo y protección y tener buena cosecha para todos (humanos, deidades y naturaleza). 
Las familias campesinas consumen lo que producen y si hace falta algo van a las comunidades vecinas o las ferias, ubicadas en otros 
pisos ecológicos, y los obtienen a través del chhalakuy (trueque o intercambio) o la compra. 
Durante todas las actividades agrícolas para tener comida se van observando el camino de la luna y las señas que dan las plantas, 
I. NUESTROS SABERES LOCALES
Sesión I: 
Conociendo Las Bases Conceptuales 
De La Seguridad Alimentaria
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animales, insectos, etc. Por eso es que en el cultivo de las chacras y el preparado de las comidas participan las personas, las 
deidades, la naturaleza y el universo entero.
Por otro lado, el decir qhari warmi (hombre / mujer) enuncia una sola palabra. Son dos seres humanos diferentes, pero 
complementarios e interdependientes. Su interdependencia se expresa en saberes y habilidades para la agricultura y la crianza de 
los animales. 
Las labores mayores de la chacra lo realizan principalmente los varones. Las actividades complementarias la realizan las mujeres. 
Entre estas actividades están el colocar las semillas en los surcos, el dar vuelta a los terrones, el preparar y servir la comida. Las 
mujeres son q'uñi maki (mano caliente) y hacen que la comida alcance para todos e incluso quede un poco. 
Algunas mujeres saben cómo colocar la semilla en el momento de la siembra. De este modo, las plantas crecen mejor y se tiene 
buenas cosechas. La mujer es considerada y respetada como la Pachamama. 
Del mismo modo, las mujeres seleccionan sus productos después de la cosecha. Las guardan ritualmente 
en los troje. 
Ellas son las que determinan qué comidas van a preparar para su familia, pero también son las 
encargadas de ofrendar la comida para la Pachamama, los Apus, las deidades y para los difuntos. Esta 
relación sagrada de la mujer con la comida hace que se mantenga la biodiversidad de cultivares en la 
chacra y en la naturaleza.
Por otro lado, las mujeres saben y poseen gran habilidad y cariño también para tejer, hilar y cocinar. Ellas 
son las encargadas de mantener la adecuada convivencia en la casa, a la par, siempre mantienen el fogón 
(q'uncha) caliente, signo del estar bien familiar. Por esto, las cocinas son cálidas (q'uñi wasi). Alrededor del 
fogón la familia come, comparte y conversa de muchas cosas. 
Esta complementariedad varón / mujer y el trabajo en ayni hace que cuenten con una amplia variedad de cultivares suficientes para 
su familia y para el apoyo a otros miembros de sus comunidades. 
La comida está estrechamente relacionada con la biodiversidad de plantas cultivadas y silvestres y también con la crianza de 
anímales domésticos y silvestres. 
Elena Pardo Castillo
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1. LA SUFICIENCIA ALIMENTARIA DESDE LOS SABERES LOCALES DE LA MICROCUENCA 
1
MOLLEBAMBA
La suficiencia alimentaria es un término creado y 
utilizado por los criadores de la diversidad en 
muchos lugares de los Andes y la amazonia. 
Este término significa sembrar y criar de todo 
para comer de todo entre todos. El “entre todos” 
incluye a personas, a los seres de la naturaleza y 
a las deidades locales.
a) Líneas de crianza para la 
2
Suficiencia Alimentaria
La suf ic ienc ia  a l imentar ia  en la  
microcuenca  Mollebamba, desde tiempos 
de los abuelos y abuelas, se basó en el 
cuidado y la práctica de las siguientes 
crianzas. 
· La crianza del paisaje
Crianza de los Apus tutelares y la Pachamama
En la microcuenca Mollebamba se encuentra la Pachamama y los Apu Machu Condori, Wamantuku, Choquemarka, 
Parqachata, Oratorio Pueblo entre otros. Los humanos también son hijos de ellos y los respetan. 
· La crianza de la diversidad y variabilidad de las plantas cultivadas y silvestres
Crianza de las chacras
En la microcuenca Mollebamba existe una diversidad de cultivos para la alimentación local tanto de personas como de 
animales. Esta variedad de crianzas están diferenciados según pisos altitudinales. Se diferencian tres pisos: alta, media 
y baja.
 Basado en Romero et al. (s/a) y Quintasi (2010).
 Basado en Valladolid (2009:4).2
1
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Maíz 10 variedades entre ellos: confite puntiagudo, kulli, paru, pisqu runtu, Cusco, 
Cusco amarillo cristalino, Cusco 101, cholo, amiláceo cholo. 
Trigo  Pelado, andino y gavilán. 
Cebada Griñón, común. 
Olluco / lisas Amarillo, blanco y muru lisas. 
Arvejas  Blanca. 
Tarwi  Blanco y muru. 
Pastos naturales Sillu sillu, paqu paqu, chilliwa, iru ichu, ichu, sikuya 
P
a
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Maíz
 Urubamba, Blanco chico, Amarillo urquillo, Amarillo oro, Amarillo chuskito, 
Chullpi, Plomito, Kulli, Gateado, saqsa y oqe. 
Diversos tiempos de siembra: hatun muhu amarillo (primero miska), qhasqu 
chawpi muhu y huch’uy muhu (último). 
Trigo  Andino y gavilán. 
Cebada Qala cebada y otra variedad más. 
Habas  5 variedades 
Frutas Manzana, durazno, capulí, sauco, palta y tuna. 
Pasto cultivado Alfalfa, dactil, vicia, falaris, rye grass. 
Avena  Negra 
Hortalizas  Varias  
Basado en Romero et al. (s/a: 63) y Quintasi (2010). 
Papa nativa  Predominio de peruanita, wayro, qompi y pakus. 
Habas Rojo, amarillo, silluni, riñón, cancha, verde anta, qelqao, munay angélica. 
P
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Papa nativa
 10 a 27 variedades entre amargas y dulces (wamilla, qachun wakachi, 
pakus, wayro, michiq akan, peruanita, puma maki, marcela, waña, q’anchilli, 
suytu, entre otros, con diferentes tonalidades: negro, rojo, amarillo, blanco y 
jaspeados). 
Papa mejorada 4 variedades (blanca, revolución, kanchan, yungay, mariva). 
Quinua  2 variedades. 
Cebada  3 variedades (griñón, común). 
Oca  5 variedades con diversas tonalidades: amarillo, blanco rojo. 
Olluco /lisas 5 variedades (amarillo, blanco y muru lisas). 
Año  5 variedades (amarillo, cheqche año) 
Pastos naturales Sillu sillu, paqu paqu, chilliwa, iru ichu, ichu, sikuya 
Pastos cultivados Alfalfa, rye grass, dactil, avena y (cebada) 
P
a
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e
 
m
e
d
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La siembra del maíz es una de las actividades más 
resaltantes en la microcuenca Mollebamba. En algunos 
lugares se recurre al trabajo en ayni. Para el inicio de la 
siembra se hace la tinka a la yunta, se lleva el almuerzo y la 
chicha. Los compadres y comadres llevan flores, licor de 
caña, cerveza. El chakrayuq (dueño de la chacra) canta el 
harawi y elige al qatay (autoridad chacarera del día de 
trabajo, segundo dueño ritual). El qatay tinka el costal de 
semilla y permite que todos hagan lo mismo diciendo estas 
palabras:
-¡Samaykapuway allinta! ¡Qurachapas granacha! (Da la 
fuerza de tu aliento. Cualquier plantita será bastante 
productiva)
Coloca una rama de molle a la semilla, 3 choclos con panka 
para el wankachi (canto ritual) y la jarrita de chicha con su respectiva qucha (concha marina u otro recipiente).
El qatay invita la chicha en qucha. Él es responsable de la semilla, de elegir al kañan (guiador de la yunta), de hacer la 
tinka, de distribuir la semilla, de hace descansar y comer a personas y toros, de escoger a las sembradoras, de dar las 
bebidas a los participantes y de hacer preparar la cena de gallina. En la siembra se nombra al Apu Choquemarka y se le 
hace su tinka y su alcanzo en agosto y en carnavales.
En algunas comunidades de la microcuenca de Mollebamba existe el cultivo comunal en laymes. Estos cultivos 
permiten la rotación de tierras de cultivo por varios años, según la cantidad de laymes. 
Crianza de las semillas y sus caminos
Generalmente las semillas de los diferentes cultivares se obtienen luego de las cosechas anuales. Esta semilla es 
cuidada con cariño y respeto en las casas. Las semillas bien cuidadas pueden durar hasta 2 años. Al momento de la 
siembra se la entrega a la . Pachamama
El intercambio de semillas se hace también de manera regular. Esto se hace para refrescar y adaptar las semillas de los 
diferentes cultivares. En algunos casos se compra semillas de papa y maíz principalmente. 
Ente la zona alta y la zona baja existen relaciones de intercambio de alimentos regular. La principal forma es el trueque. 
Intercambian carne de alpaca con maíz o papa.
Crianza de plantas silvestres y medicinales
En la microcuenca Mollebamba se tiene también conocimiento de plantas silvestres y medicinales. Muchas de las 
plantas silvestres son medicinales. La práctica de la medicina local andina es empleada para la curación de algunas 
enfermedades. 
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En la mayoría de los casos son las afecciones respiratorias y gastrointestinales.
· La crianza de la diversidad de animales domésticos y sus parientes silvestres
Crianza de la diversidad de animales domésticos
En la microcuenca Mollebamba también se crían una 
diversidad de animales domésticos nativos e 
introducidos. Entre las variedades nativas se 
encuentran las llamas (de las variedades q'ara y 
ch'aku) y las alpacas (variedades suri y wakaya). Entre 
los animales introducidos se tiene a las ovejas (criollas 
y mejorados), vacas (criollas y mejoradas), cabras, 
chanchos y animales menores (cuyes, gallinas, 
pavos). Entre otros animales se tiene al caballo.
Algunos de estos animales tienen sus fiestas rituales 
anuales como parte de la convivencia con el poblador 
de la microcuenca. La fiesta de la alpaca y la oveja es 
el 24 de junio, pero también en febrero se tinka a la 
alpaca y la llama, se les pone aretes y se cuelga 
manzanas ensartadas al cuello. 
La dueña de las alpacas suele componer algunos versos como este:
-¡Watamanqa allinllaya paquchakuna lluqsinqa! (al año habrá prosperidad para las alpacas)
El 24 o el 29 de junio es la fiesta del caballo, en esta fiesta se le quita la crin y en carnavales se le pone aretes y se le 
marca y la fiesta de las vacas es el 25 de abril en San Marcos para la herranza, en ella también se canta acompañado de 
las tinya (tamboril). 
En estas fiestas el qatay tinka y ofrece cera y alcanzos (comida especial como ofrenda) a la Pachamama, a los Apus, a 
los parajes y cerros para los animales. Esta persona pide a los participantes sus buenos deseos:
-¡Samaykamuychis! (den la fuerza de su aliento para los animales)
De este modo, con sumo cariño y respeto, se realiza la crianza de la diversidad de animales tanto nativos como 
introducidos. La vida se conjunciona entre personas, animales, naturaleza y deidades.
Crianza de las pasturas naturales
Los pastos naturales nativos también se encuentran en la microcuenca Mollebamba. Entre las variedades de estos 
pastos que hacen posible la alimentación de animales domésticos y silvestres son las siguientes: sillu sillu, paqu paqu, 
chilliwa, iru ichu, ichu, sikuya.
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Crianza de la fauna silvestre: Los animales silvestres son criados por los Apus y la Pachamama. Son el ganado de los 
Apu. Para una mejor adaptación al cambio climático es necesario el conservar su diversidad ya que contribuyen a la 
armonía del Pacha. Puede que en tiempos de crisis recurramos a ellos para que nos alimenten. Entre los más vistos en 
la microcuenca se tiene: golondrina, puma, zorro, sapo, rana, culebras, k'ita quwi, wisk'acha, lluthu, trucha en el rio, etc.
· Patrones culturales alimenticios de la microcuenca de Mollebamba
Crianza de diversidad de comidas
En la microcuenca de Mollebamba se tiene una diversidad de comidas. Entra las que más destacan están el maíz y la 
papa en sus diversas preparaciones y como acompañante de comidas. Del maíz se prepara mote, cancha, tortillas de 
harina de maíz, sopa, chicha. También está la sopa de chuño con carne, los mates de hierbas y otros platos preparados 
con quinua, cebada, haba, oca, olluco, mashua, charki, queso, etc., dependiendo de si es tiempo de siembra o de 
cosechas. 
Estos alimentos se complementan con productos comprados como el arroz, azúcar, fideo, harina, sal y hortalizas. La 
coca es un complemento básico de la cotidianeidad de la mayoría de los pobladores. 
Los niños y niñas en las Instituciones Educativas (inicial y primaria) también complementan su dieta con segundos con 
arroz, mate y “papapan” (pan de harina de papa).
Crianza de las prácticas de almacenaje y transformación
En la microcuenca Mollebamba también se tienen tecnologías de almacenamiento de los alimentos producidos. Estos 
son en espacial contenedores de productos. Entre estos están el p'utu para la papa (hoyo en el suelo cubierto de paja y 
tierra), la waña para el chuño, las chombas (cántaros) de arcilla para los granos, la marka para el maíz (de chapcla, 
entablado, de palitos o paja y muña). Todos son trojes. A estos se complementa el costal de plástico.
La papa también es guardada en troja o tarima de palitos. Debajo de la papa se coloca ceniza, muña o eucalipto para su 
protección.
El almacenaje y la conservación, en algunos casos, se hace con rituales. Se trae la cosecha de la chacra en llamas o 
caballos. El qatay elegido por el dueño prepara la qucha y el incienso para la tinka y el sahumado de lo cosechado. Se 
tinka y se sahuma. En una lliklla (manta pequeña de mujer) se pone un poco de papa y 3 qarapas de maíz. Luego, el 
qatay habla:
-¡Mayllamanta uqarimuni!
Después, todos chuyan (asperjan ritualmente la cosecha) con licor. Ahora es el turno de la dueña de la cosecha (mujer). 
Quitándose el sombrero y los zapatos guarda la cosecha en los troje; por que la mujer es tiqsi. En caso lo hiciera el varón 
la cosecha se consumiría muy rápido. 
Algunos llaman a este ritual como q'umpusqa. Se prepara una ofrenda con pecho wira (cebo del pecho de la llama), 
hierba chaman y se quema y sahuma junto al incienso. Otros hacen este ritual con tinka de chicha, coca y licor; se llama 
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a los Apus locales, a la casa o wasi estado. Se le invoca con estas palabras:
-¡Qamña kawsayniyta allinta conservay taqiymanta! (Ustedes conserven 
bien lo que me hará tener vida)
En cuanto a la transformación las tecnologías se diferencian de tubérculos 
y granos. El maíz se transforma en harina, chochoca (maíz sancochado 
seco y molido) y jora (maíz germinado). La papa nativa se transforma en 
chuño. Otros granos (haba, arveja, quinua y cebada) se transforman en 
harinas. 
En cuanto a la crianza de animales se consume carne fresca y carne seca 
salada o ch'arki. Los derivados de la crianza vacuna son la leche y el queso. 
Estos productos transformados tienen mayor durabilidad en el tiempo y 
pueden ser almacenados de mejor manera. En algunos casos los 
productos guardados duran de 2 a 6 años.
 
Crianza de los utensilios de cocina
Una comida sana y nutritiva requiere del llamado del ánima de la cocina y sus utensilios de manera ritual para que 
contribuya a la salud familiar y local.
b) Aspectos transversales
· Las autoridades en la crianza de la chacra y los animales
En los casos de trabajo en ayni (familiar o comunal), en la microcuenca Mollebamba se elige a las autoridades de la 
chacra y los animales. La principal autoridad es el qatay. Esta es una persona de confianza del dueño, sabe de los 
trabajos y rituales respectivos, es conocido y respetado por su calidad de persona (carismático), disciplinado, exigente, 
que inspira orden. El dueño lo solicita con una botella de licor (que compartirán todos a pequeños tragos).
Estas crianzas para la suficiencia alimentaria local son complementadas con actividades de tipo comercial y de trabajo 
de sus pobladores. Esto significa la venta o cambio de pequeñas cantidades de productos en diversas épocas del año y 
en las ferias locales y otras (Caraybamba). 
Los productos de la parte alta son carcasas de alpaca, llama, oveja, ropa de bayeta hecha con lana de oveja, madejas 
de fibra de alpaca, cueros (oveja, alpaca), lana de oveja y fibra de alpaca. En la zona baja venden artículos tejidos de 
lana de oveja, reciben encargos de familiares migrantes y trabajan por jornales. 
El trueque se hace solamente en las ferias de los aniversarios del distrito y las comunidades. En ellas se intercambian 
maíz, cebada, olluco habas entre otros por carne de alpaca y oveja, fibra de alpaca, frazadas, etc.
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Por otro lado, se hace el trabajo de jornaleros en la misma comunidad. Esto es para construcción de casas, contratados 
por la Municipalidad para arreglos de carreteras, puentes y otros bienes locales. También está el tejido de prendas de 
vestir y otros (chalinas, mantas, frazadas, lazos, hondas y chullos) ya sea por encargo o por venta directa.
 
II.  OTROS CONOCIMIENTOS
1.  BASES CONCEPTUALES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
a)  Concepto de la Seguridad Alimentaria
La seguridad alimentaria según la Cumbre Mundial 
sobre la Alimentación de 1996, es definida como el 
que "todas las personas tienen en todo momento 
acceso físico y económico a suficientes alimentos 
inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades 
alimenticias y sus preferencias en cuanto a los 
alimentos, a fin de llevar una vida activa y sana".
La seguridad alimentaria consta de cuatro 
componentes básicos:
1. Disponibilidad de los alimentos 
2. Acceso a los alimentos 
3. Consumo de los alimentos 
4. Estabilidad de los alimentos 
b)  Componentes de la Seguridad Alimentaria
· Disponibilidad de los alimentos
Es la existencia de suficientes alimentos con que se cuenta de manera oportuna para el consumo humano a nivel local, 
regional y nacional. Esto puede ser producido internamente, comprado y/o mediante importaciones o ayuda 
alimentaria. Sin embargo, el componente disponibilidad tiene un carácter fundamentalmente productivo  que implica: 
Producción agropecuaria y fomento a la producción eficiente y competitiva de alimentos para una mejor 
vinculación de los agricultores con los circuitos comerciales.
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Utilización eficiente de los recursos naturales vinculada al impulso del empleo de sistemas de producción y 
tecnologías apropiadas para asegurar la sostenibilidad de las prácticas productivas.
La asistencia social y ayuda alimentaria, como parte del componente de disponibilidad, cumplen un rol importante en 
casos extremos; sólo en casos de emergencia.
· Acceso a los alimentos
El acceso es la posibilidad que tienen las personas o 
familias para obtener alimentos ya sea por su capacidad 
de producirlos o comprarlos. 
El acceso a los alimentos, depende de: 
• El nivel y distribución de ingresos (monetarios y no 
monetarios).
• Los precios de los alimentos.
• El nivel de conocimientos de la población para la 
selección de los alimentos en el mercado.
· Consumo de los alimentos
El consumo comprende a los alimentos que comen las 
personas teniendo en cuenta el valor nutritivo, las 
prácticas alimentarias, las creencias y actitudes. 
Los aspectos que determinan el consumo de alimentos 
son: 
- El número y edades de las de personas.
- La cultura alimentaria de la familia.
- Los hábitos y modelos alimentarios de 
consumo.
- La publicidad comercial.
- La educación alimentaria y nutricional.
- La información nutricional y medicinal. 
- Las preferencias alimentarias. 
· Estabilidad de los alimentos
Se refiere a la solución de los problemas y condiciones 
de inseguridad alimentaria que pueden ser causadas 
por plagas, enfermedades, heladas, granizadas y 
sequía que afecten a los cultivos como consecuencia 
del cambio climático.  Otros posibles factores que 
afectan la estabilidad de alimentos son: la inestabilidad 
macroeconómica, los disturbios sociales y políticos.
C. Principales riesgos de la seguridad 
alimentaria 
- Eventos climáticos extremos: Lluvias intensas e 
inundaciones, sequias, heladas, granizadas, 
nevadas, olas de calor, vientos fuertes, etc.
- Plagas y enfermedades.
- Perdidas post cosecha.
- Inestabilidad de mercados y precios.
- Accidentes (incendios sismos)  
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Disponibilidad de los alimentos
 
Productividad agropecuaria
 
Diversificación de productos
 
Sistemas de riego
 
Manejo cosecha y post cosecha
 
Gestión de los recursos  naturales
 
Ayuda alimentaria
 
 
Estabilidad
 
 
Identificación de grupos vulnerables
 
Gestión de riegos
 
Ordenamiento territorial
 
Adaptación al cambio climático
 
Alerta temprana-información
 
Capacidad tecnológica
Acceso a los alimentos
 
Inclusión social
 
Empleo
 
Diversificación de ingresos
 
Derecho a la tierra
 
Infraestructura comercial
 
Redes empresariales
 
Microfinanzas y microcrédito
 
Utilización de los alimentos
Educación nutricional
Hábitos de higiene
Agua segura
Desarrollo Infantil Temprano
 
Vigilancia Comunitaria del CRED
 
Patrones de consumo local
Componentes de la Seguridad Alimentaria
Institucionalidad
Fortalecimiento institucional y organizacional – sostenibilidad – eficiencia en las intervenciones-
Focalización – legislación – seguimiento y evaluación 
Mejorar el acceso
Minimizar la
Vulnerabilidad e
inestabilidad
 
Aumentar la
 
disponibilidad
 
Mejorar la utilización
 
de los alimentos
 
DIALOGO, REFLEXION Y APRENDIZAJE INTERACTIVO
☺ Conversa con el facilitar(a): ¿Dónde surge el concepto seguridad alimentaria?
☺ ¿Cuáles son los componentes básicos de la seguridad alimentaria?
☺ Dialoga en grupo: ¿Se podría implementar o aplicar los componentes de la seguridad 
alimentaria en la comunidad?
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I. NUESTROS SABERES LOCALES
1. ACCIONES PARA EL FORTALECIMIENTO DE LA SUFICIENCIA ALIMENTARIA DESDE LOS 
SABERES LOCALES 
a)  Líneas de crianza para el fortalecimiento de la suficiencia alimentaria
El fortalecimiento de la suficiencia alimentaria en la microcuenca Mollebamba se debe dar desde la práctica de las 
siguientes crianzas. 
· Fortalecer la crianza del paisaje
Recuperar y fortalecer la crianza de los Apus tutelares y la Pachamama
En la microcuenca Mollebamba el respeto a los Apu locales y la Pachamama se encuentra debilitado. La vida desde el 
sentir de los abuelos y abuelas andinas se encuentra junto a la Pachamama y los Apus Machu Condori, Wamantuku, 
Choquemarka, Parqachata y otros que crían y cuidan no solo a las personas sino también a los seres de la naturaleza. 
Por eso, en tiempos de cambio climático hace falta volver a tener ese respeto y cuidado con ellos. Esto se hará con el 
total respeto hacia otras formas de sentir las otras religiosidades de las personas y más bien tratar de aperturar actitudes 
interreligiosas.
Sesión II: 
Disponibilidad de Alimentos 
· Fortalecer la crianza de la diversidad y variabilidad de las plantas cultivadas y silvestres
Recuperar y fortalecer la crianza de la diversidad de chacras
El incremento de la diversidad de crianzas en las chacras hará posible una mayor adaptación el cambio climático con 
suficiencia alimentaria. En la microcuenca Mollebamba existe una diversidad de cultivos altamente resistentes a los 
climas extremos y sirven para la alimentación local. Uno de los principales es la mashua o año. Por otro lado, están 
ciertas variedades de papa nativa amarga y dulce. Estas papas nativas son las mejores adaptadas a los cambiantes 
climas de esta parte del Ande. Como ejemplo, entre las papas nativas tenemos al mallku urqu y china, el ruk'is y los 
wayk'u papa phuqaya (negro y blanco) que soportan la helada, la poca agua y el granizo. 
Otros tubérculos como el olluco soportan sequias. Entre los granos andinos está la quinua que soporta la helada y la 
poca agua. 
Por otro lado, hace falta recuperar y fortalecer los layme de cada comunidad y junto a ellos los cultivos diversos y sus 
rituales y autoridades. Las siembras diversas en las zonas bajas y altas de la comunidad son también importantes. Esta 
acción permitirá tener comida en tiempos difíciles. 
Recuperar y fortalecer la crianza de las semillas y sus caminos
Hace falta recuperar y fortalecer la 
crianza y cuidado de las semillas con 
sus  r i tua les  y  au to r idades ,  
principalmente el de la mujer. De este 
modo se tendrá semillas guardadas 
por lo menos por 3 años. Eso quiere 
decir que en los peores años, cuando 
las cosechas sean muy malas, 
tendremos semillas para seguir 
sembrando y así tener comida para 
nosotros y para todos. 
Por otro lado, hace falta fortalecer el 
refrescamiento de los cultivos y 
semillas. Para eso es necesario el 
intercambio de mayor diversidad de 
semillas entre comunidades y 
pueblos de diferentes lugares.
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Este intercambio se debe hacer con los debidos cuidados y rituales para que las crianzas sean como a “nueras” con 
respeto y cariño para que no se vayan de la casa y la comunidad. De este modo tendremos comida a pesar que algunos 
mueran por causas del cambio climático.
Recuperar y fortalecer la crianza de plantas silvestres y medicinales
Los abuelos y abuelas también contaron que en tiempos de escasez y hambruna (muchuy) los que nos alimentaron, 
turnándose uno a uno durante el año, fueron las plantas silvestres. Entre estas plantas tenemos a los parientes de la 
papa, la oca, el olluco, etc., y también otras plantas. También, muchas medicinas no solo para las personas; sino 
también para los males de los animales y las deidades se encuentran entre las plantas silvestres. Por todo ello, hace 
falta recuperar y fortalecer la crianza de plantas silvestres y medicinales. Estas plantas nos alimentaran y curarán en 
tiempos difíciles que trae el cambio climático.
· Fortalecer la crianza de la diversidad de animales domésticos y sus parientes silvestres
Promover y fortalecer la crianza de la diversidad de animales domésticos
Es necesario fortalecer la crianza de la diversidad de animales domésticos nativos e introducidos. Los Apus nos lo 
dieron en préstamo a cambio de su cuidado cariñoso y respetuoso. Entre las variedades nativas están las llamas y 
alpacas de colores que soportan las variaciones climáticas extremas, consumen poca agua y se alimentan de pastos 
naturales diversos. Entre los animales introducidos se tiene a las ovejas y vacas criollas que a lo largo de los años se 
adaptaron bien y soportan climas extremos. Junto a estos animales también se sugiere la crianza de cuyes criollos. Esto 
no excluye la crianza de otras variedades junto a las mencionadas. 
Mientras se tenga mayor diversidad siempre se tendrá 
alimentos no sólo para los humanos sino también para la 
naturaleza y las deidades. De todos estos animales se 
obtendrá carne y otros derivados adecuados en tiempos 
de escasez y climas extremos y tiempos festivos y 
rituales. 
La crianza de estos animales debe hacerse con todas 
las ritualidades del caso a lo largo del año y 
considerando los secretos y sabidurías de los abuelos y 
abuelas. 
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Fortalecer y ampliar la crianza de las pasturas naturales
Los abuelos y abuelas desde tiempos antiguos supieron criar y ampliar la crianza de las pasturas naturales no sólo en 
bofedales sino también en otros lugares secanos mediante diversas técnicas de riego. La Pachamama es la que provee 
cariño y vida a estos pastos. Por lo tanto, el fortalecer y ampliar la crianza de las pasturas naturales es una tarea 
importante para tener alimento tanto para la diversidad de animales criados como para los animales silvestres que nos 
acompañan en la vida. Estos pastos también están adaptados a los climas extremos y muchos de ellos sobreviven con 
poca agua. Esto no quiere decir, que dejemos de tener pasturas introducidas para ciertas crianzas.
Cuidar la crianza de la fauna silvestre
El cuidar y recuperar la crianza de la diversidad de animales silvestres en la microcuenca es necesario por cuanto 
armoniza la vida en la Pacha. Muchos de ellos, en ciertos momentos, nos alimentan, nos sirven de medicina y 
reciprocación con las deidades. Algunos de ellos nos ayudan a cuidar las chacras y mantener la paz con las plagas y 
enfermedades. Para eso se cultivará algunas matas de la chacra para ellos. Su cuidado y respeto contribuirá a tener 
alimentos en tiempos de climas extremos. 
· Fortalecer los patrones culturales alimenticios de la microcuenca Mollebamba
Recuperar y fortalecer la crianza de diversidad de comidas
El Perú se caracteriza por ser un país con amplia diversidad de comidas. Esto 
hace ver que en la microcuenca Mollebamba también existe una diversidad 
de comidas a lo largo del año conforme van las cosechas tanto locales como 
de otros pisos aledaños a la región. Por lo tanto, es necesario recuperar las 
diversas comidas y fortalecer su consumo con todos sus secretos, sabidurías 
y actitudes (estar alegres). En los últimos tiempos las familias jóvenes por 
diversos motivos están dejando de cocinar como hacían sus abuelos y 
abuelas. El cuidado de los alimentos y la higiene debe primar en este trabajo 
de fortalecimiento. 
Fortalecer la crianza de las prácticas de almacenaje y transformación
En la microcuenca Mollebamba existen diversas técnicas de 
almacenamiento de alimentos. Estos debe ser recuperados y fortalecidos 
según las condiciones de los alimentos. Muchos de estas técnicas permitían 
conservar los alimentos frescos durante largos periodos de tiempo. Esta práctica debe fortalecerse con todas sus 
sabidurías, secretos y actitudes; especialmente el de la mujer, para tener alimentos en tiempos de escasez y 
hambrunas derivados del cambio climático. 
Esto no quiere decir que se excluyan otras formas actuales si el caso lo requiera; como la aparición de las ratas. 
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Por otro lado, se hace necesario el fortalecimiento de las formas y técnicas de transformación de alimentos. 
Especialmente aquellos referidos al secado o deshidratación y el molido de diversos alimentos para poder guardarlos 
durante largos periodos de tiempo. Estas técnicas deben fortalecerse con sus sabidurías, secretos y las actitudes de la 
mujer. 
Recuperar y fortalecer la crianza de los utensilios de cocina
En muchas comunidades andinas se sabe que el fogón es una abuela que cría y calienta a las personas que viven en la 
casa. Este cariño de la abuela fogón y los demás utensilios de cocina no debe perderse junto al cariño y respeto de las 
personas. El recuperar las buenas actitudes hacia los utensilios de cocina y los alimentos hará que nuestras comidas no 
solo nos nutran sino que nos curen y nos devuelvan el ánima para una vida sana y respetuosa de la naturaleza y el 
cosmos.
b) Aspectos transversales
· Recuperar y fortalecer a las autoridades en la crianza de la chacra
El contar con alimentos para todos en tiempos difíciles que el cambio climático  necesita de la crianza organizada de la 
chacra. En la microcuenca Mollebamba se tiene experiencias importantes al respecto. Lo que hace falta es recuperar y 
fortalecer el trabajo en ayni y con las debidas autoridades chacareras como el qatay y su papel altamente ritual. 
II. OTROS CONOCIMIENTOS
1. ACCIONES PARA EL FORTALECIMIENTO DE LOS COMPONENTES DE LA SEGURIDAD 
ALIMENTARIA
Como se vio en la sesión I, la seguridad alimentaria 
consiste en tener acceso a los alimentos para que las 
personas lleven una vida sana y activa. En 
consecuencia, los alimentos deben estar disponibles, 
ser accesibles, poder darles buen uso (saberlos 
consumir) y mantener su estabilidad para que todas las 
personas tengan una vida saludable. Para lograr esto se 
sugiere aplicar las siguientes acciones: 
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a)   Acciones para lograr disponibilidad de alimentos
Las acciones que se deben implementar para garantizar la disponibilidad de alimentos deben estar orientadas al 
aumento de la productividad agropecuaria y el manejo racional de recursos naturales.
Estas son las acciones sugeridas:
· Establecer chacras con cultivos andinos
Granos andinos: por su contenido de proteínas de alto valor biológico: quinua, cañihua y kiwicha.
Leguminosas: por su alto contenido de proteínas y grasa: tarwi o chocho.
Tubérculos: papa, oca, olluco, mashua, yacon, racacha y maca. 
· Establecer biohuertos escolares y familiares
Las hortalizas, los frutales y las plantas medicinales contienen vitaminas, sales minerales y proteínas. Estas sustancias 
son indispensables para una alimentación saludable y la prevención de la anemia y la desnutrición crónica en las niñas y 
niños menores; así como para prevenir otras enfermedades.
Por lo tanto, es importante que las Instituciones Educativas (IIEE) y las familias cuenten con biohuertos para el cultivo de 
hortalizas (lechuga, zanahoria, cebolla, acelga, espinaca, rabanitos, etc.), plantas aromáticas (orégano, perejil, menta, 
manzanilla, yerba buena, toronjil, romero, cedroncilllo, etc.) y frutales (aguaymanto, tuna, capulí, manzanas, duraznos). 
· Asociación de cultivos
La asociación de cultivos nos permite el control de plagas, la eliminación de malezas, la mejora de la fertilidad del suelo, 
la mejoras de productividad de los cultivos  y disponen de alimentos variados para la despensa familiar.
· Diversificación de la producción
La diversificación de la producción familiar no solo es producir para cubrir las necesidades alimentarias de la familia; 
sino también, para generar ingresos económicos a través de la venta de excedentes y adquirir alimentos que no son 
posibles producir a nivel local. Por eso, la actividad agropecuaria diversificada es importante no solo para las familias 
rurales sino también urbanas; puesto que, los excedentes de la producción son orientados al mercado urbano. 
Sin embargo, en las últimas dos décadas el Estado peruano ha orientado su atención a la modernización e 
incorporación de tecnología moderna a los sistemas productivos con la idea de hacer una agricultura más eficiente y 
competitiva. Pero  este esfuerzo, es solo para la producción de cultivos con demanda en el mercado mundial. 
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· Transformación de algunos alimentos
La transformación de alimentos implica el procesamiento de algunas cosechas con fines, casi siempre, su conservación 
en el tiempo. Entre las transformaciones más conocidas están:
Papa: el chuño, la moraya
Oca: khaya (oca helada ceca) 
Olluco:linli, mallullo.
Añu: Tayacha 
Tarwi: Kirko
Maíz:Chochoca
Carnes: charqui, chalona y la cecina 
· Manejo post cosecha
El manejo post cosecha se refiere a la manipulación en el transporte, la comercialización y el almacenamiento. Este 
aspecto tiene importancia para la Seguridad Alimentaria porque permite preservar los alimentos por más tiempo y en 
condiciones favorables para el consumo.
Almacenamiento de productos agrícolas: Se debe acondicionar de acuerdo al producto. Ejemplos:
 Tubérculos: almacenar en lugares con luz y ventilación para evitar el brote prematuro. Además, las plagas 
desarrollan más en almacenes oscuros como la polilla de papa y otros gusanos.
 Granos: Los granos se deben almacenar totalmente secos, limpios, seleccionados y clasificados. Puede ser en 
envases seguros para evitar las plagas. Los granos húmedos son susceptibles al deterioro causado por el ataque de 
plagas y enfermedades. Esto puede producir grandes pérdidas en cantidad y calidad. 
· Crianza de animales menores
La carne de los animales menores (cuyes, gallinas, cerdos, etc.) suministra proteínas de origen animal muy importantes 
para la alimentación principalmente de los niños.
La crianza de animales menores requiere poco espacio y se adaptan a las necesidades y condiciones de la familia. Así, 
se puede disponer de abundante proteína de primera calidad. Los excedentes se pueden comercializar para tener 
ingresos económicos e integrar a otros miembros de la familia en el proceso productivo.
· Ayuda alimentaria oportuna ante situaciones de emergencia y desastres
La ayuda alimentaria se debe dar en situaciones de emergencia y desastres y las emergencias sobre los sectores más 
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empobrecidos. Sin embargo, debe ser tomada como medida temporal y complementaria. Por eso, se debe gestionar los 
programas sociales de ayuda alimentaria como medidas temporales para no crear dependencia alimentaria en las 
familias.
de manera segura y oportuna. Esto con la finalidad de aliviar y reducir los efectos de los desastres y las emergencias 
sobre los sectores más empobrecidos. Sin embargo, debe ser tomada como medida temporal y complementaria a 
intervenciones que atiendan las causas estructurales de la inseguridad alimentaria. Por eso, se debe gestionar los 
programas sociales de ayuda alimentaria como medidas temporales para no crear dependencia alimentaria en las 
familias.
b) Acceso a los alimentos
Los bajos niveles de ingreso de las familias, la inequidad y la marginación ponen en riesgo el acceso a alimentos a los 
grandes segmentos de la población tanto en zonas rurales como urbanas. Para que el acceso a los alimentos sea más 
efectivo se debe promover las siguientes acciones:
· Desarrollar el capital humano
Esto implica invertir en la nutrición, salud y educación de los niños y niñas. Es decir, el acceso universal a la educación, 
la salud y la capacitación sobre los derechos universales.
· Capacitación para mejorar los ingresos y activos 
de la población rural
La falta de recursos económicos es la causa principal y 
generalizada de inseguridad alimentaria. De allí la 
importancia de la capacitación y el intercambio de saberes 
y experiencias de las familias para mejorar sus ingresos. 
Las temáticas pueden ser estas: 
- Generación y diversificación de los ingresos 
familiares.
- Promoción de las microfinanzas.
- Redes empresariales.
- Fomento a la artesanía.
- Transformación primaria de productos agropecuarios.
- Fomento del desarrollo empresarial,  a grupos de jóvenes.
- Fomento de cadenas productivas (ferias agropecuarias) para comercialización de excedentes de producción.
- Acceso a microcréditos para producción post cosecha, procesamiento y comercialización.
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- Seguro Agrario.
- Ley de tierras.
- Gestión de pequeñas empresas
c) Consumo de los alimentos
Se refiere al  consumo de alimentos que responda a las necesidades nutricionales de la familia. Esto implica la 
diversidad de alimentos, las preferencias alimentarias y las condiciones higiénicas de los hogares.
Se debe tener en cuenta que la alimentación sea nutritiva, balanceada y sana. De este modo, se asegurará una 
adecuada utilización de los alimentos para evitar enfermedades.
Así mismo, se incluye el acceso a la educación nutricional, a un ambiente saludable, al 
saneamiento básico y ambiental (agua segura, disposición de excretas y residuos sólidos).
La finalidad de este componente es reducir significativamente los índices de desnutrición a nivel 
local asegurando el crecimiento y el desarrollo óptimo de los niños y niñas menores de 3 años. 
Esta edad es crucial para garantizar el desarrollo óptimo de las personas. 
Para lograr una adecuada utilización de los alimentos se debe realizar las siguientes acciones:
• Seleccionar los alimentos que contengan vitaminas, minerales, proteínas y carbohidratos 
(hortalizas, frutas y derivados de los animales menores, tubérculos, raíces y granos).
• Informar a las personas sobre los daños y enfermedades que causa la “comida chatarra” 
(hamburguesas, gaseosas, embutidos, frituras, chisitos, galletas, dulces, etc.).
• Organizar festivales para recordar y revalorar la diversidad de comidas sanas que son una 
herencia cultural. Esto será un gran aporte en estos tiempos de cambio climático. 
• Fortalecer las capacidades en educación, salud y nutrición de los grupos vulnerables.
• Educar a las familias en temas nutricionales: educación de ambos padres sobre la 
desnutrición. 
• Coordinar con el personal de los centros de salud para que impartan charlas referidas a: 
- Dieta nutritiva balanceada y fomento al consumo de pescado.
- Fomento al consumo de la producción local.
- Elemento nutricional y suplementos nutricionales.
- Atención materno-infantil.
- Desarrollo Infantil Temprano (DIT).
- Hábitos adecuados de higiene.
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nutrición. Estos programas pueden ser fortalecidos por los servicios de salud y de 
educación.
• Vigilancia comunitaria a programas sociales. Incentivar, desde las organizaciones 
comunales a los programas sociales, la necesidad de focalizar la ayuda 
alimentaria para grupos vulnerables (niños y ancianos). Esta instauración de 
vigilancia social permitirá garantizar el real logro de los objetivos de los programas 
sociales. 
d) Estabilidad de los alimentos
El tener alimentos de manera estable y permanente necesita de las familias el conseguir 
suficiente cantidad que garanticen la provisión para cubrir sus necesidades alimentarias. 
De este modo, no tendrán necesidad de adquirir alimentos de afuera. 
Para lograr una estabilización de alimentos en las comunidades es necesario realizar 
acciones multisectoriales. Estas podrían ser:
Articulación de los pequeños productores agropecuarios con los mercados
El Gobierno local deberá fomentar las ferias locales para el intercambio de productos 
agropecuarios y la promoción en ferias externas (provincial y regional).
Reducir la dependencia alimentaria externa
Es la concentración de esfuerzos de las cadenas productivas por producir (papas 
nativas, cuyes, frutas nativas, etc.) para sustituir competitivamente las importaciones 
de azúcar, algodón, maíz, arroz, oleaginosas y lácteos. Así, se puede mantener 
únicamente al trigo y sus derivados como producto agrícola de importación.
Aminorar los efectos de los fenómenos naturales
La disponibilidad de alimentos se ve amenazada constantemente por alteraciones en 
los factores climáticos (temperatura, precipitaciones, humedad), los peligros de origen 
climático (heladas, granizadas, sequias, inundaciones, huaycos, etc.) o por la 
aparición de plagas y enfermedades. Para aminorar estos impactos se debe: 
- Reducción de enfermedades diarréicas agudas - EDAs.
- Saneamiento básico.
• Mejorar la focalización, asignación y distribución de los proyectos y programas de nutrición dirigidos a los niños y 
niñas más pobres de zonas urbanas y rurales. Debido a la escasez de recursos, se debe priorizar a los niños y niñas 
que pertenecen a los grupos más vulnerables, pero que tienen mayores probabilidades de mejora en su nivel de 
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- Seleccionar y utilizar semillas más resistentes a heladas, sequias, plagas y enfermedades.
- Transformar los alimentos para preservarlos por más tiempo (chuño, chochoca, papa seca, charqui, etc.).
- Proteger las parcelas con cercos vivos para contrarrestar las heladas. 
e) Institucionalidad de la Seguridad Alimentaria
La participación de los diferentes actores de la seguridad alimentaria, el gobierno local, las instituciones locales, las 
organizaciones sociales son importantes para analizar la problemática de seguridad alimentaria. De este modo, se 
puede proponer acciones conjuntas para mejorar la inseguridad alimentaria.
El gobierno local debe ser una instancia capaz de liderar las acciones sobre 
seguridad alimentaria de la localidad. Para esto debe organizar, coordinar y 
monitorear eficientemente el desarrollo de programas sociales y la producción 
agropecuaria. Debe también:
• Generar espacios de coordinación intersectorial en materia de seguridad 
alimentaria entre el sector público y privado.
• Sensibilizar para la atención a grupos vulnerables y evitar la exclusión de los 
niños y ancianos.
• Fomentar proyectos en seguridad alimentaria para gestionar recursos.
 
DIALOGO, REFLEXION Y APRENDIZAJE INTERACTIVO
☺ ¿Qué acciones podemos realizar para mejorar la disponibilidad de alimentos en 
la familia y la comunidad?
☺ ¿Qué debemos saber para mejorar el consumo de los alimentos?
☺ Dialogo en grupo: ¿Se pueden aplicar en la comunidad los componentes de la 
seguridad alimentaria?
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I. NUESTROS SABERES LOCALES
1. IMPACTOS DEL CAMBIO CLIMÁTICO EN LA SUFICIENCIA 
ALIMENTARIA DESDE LOS SABERES LOCALES
a)  En la crianza de la diversidad de plantas cultivadas y animales 
domésticos
• Disminución de productos cosechados y crianza de animales.
• Disminución de ingresos en dinero / poca plata para comprar comida.
• Los más pobres sufren más (pocos terrenos y pocos animales).
Sesión III: 
Impactos del Cambio Climático 
En La Seguridad Alimentaria
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CAMPO
 
EVENTO
 
IMPACTO
 
 
 
 
 
 
Agricultura
 
 
 
 
Helada
 
 
• Pérdida de cosecha  de maíz. 
•
 
Perdida de la cosecha de papa nativa en la parte media.
 
•
 
Evento fuera de época (desconcierto).
 
•
 
Perdida de semilla de papa nativa
  
•
 
Incremento de plagas y enfermedades (carbón y sillwi
 
en maíz).
 
•
 
Venta de ganado vacuno para recuperar perdida.
 
•
 
Veranillo y llegada de loros que asolaron lo que quedaba.
 
•
 
Incremento de la roya, rancha, gorgojo, gusano de tierra, pulgón.
 
 
 
 
 
Sequía
 
•
 
Perdida de las cosechas de papa y maíz.
 
•
 
Perdida de semillas de maíz de la parte media y baja.
 
•
 
Alteración del calendario agrícola para la siembra de papa y otros 
tubérculos en tierras secanos.
 
•
 
Perdida de la cobertura vegetal del suelo y rajaduras.
 
•
 
Aparición de la plaga de langostas en el maíz de la parte baja.
 
•
 
Incremento del gorgojo en la papa y sillwi
 
en el maíz.
 
•
 
Ataque de plaga de loros al maíz.
 
•
 
Venta en remate de vacas para cubrir las pérdidas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pecuaria 
 
 
 
Helada 
 
•
 
Nieve y helada en la parte alta congela los pastos naturales.
 
•
 
Pérdida de peso de los camélidos, mala carne y fibra.
 
•
 
Muerte de camélidos débiles.
 
•
 
Diarreas y piojera en camélidos.
 
•
 
Dificultades para el transporte.
 
•
 
Congelamiento de bofedales y pérdida de pastos.
 
•  Pérdida de peso del ganado vacuno de la zona media.  
•  Abortos en vacunos por insolación luego de heladas.  
•  Debilitación de crías de camélidos y vacunos.  
•  Agudización del carbunclo y bocio en vacunos.  
 
 
 
 
Sequia  
•  Disminución de pastos nativos zona media y alta para el ganado 
vacuno y camélido.  
•  Sequedad de pastos nativos.  
•  Disminución de manantes.  
•  Sequedad de bofedales.  
•  Pérdida  de peso de vacunos y camélidos.  
•
 
Debilidad de las crías.
 
•
 
Muerte de crías
 
de camélidos de la parte alta.
 
•
 
Muerte de vacunos y camélidos débiles.
 
•
 
Agudización del carbunclo y bocio en vacunos. 
Quemado de vacunos muertos por carbunclo.
 
•
 
Agudización de diarreas y piojera en camélidos. 
 
F
u
e
n
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b) En los caminos de las semillas, los alimentos, la conservación y transformación
• Disminución de ingresos económicos familiares.
• Poco dinero para la compra de alimentos externos y semillas de otros distritos.
• Incremento de los precios de papa, chuño y granos andinos en las ferias.
• Reducción de actividades de transformación de productos agropecuarios.
• Modificación de los flujos de producción y cadenas productivas.
• Cambios en las oportunidades para los medios de subsistencia.
• Descapitalización de las familias (no hay plata para comida, la casa y la escuela).
• Dependencia familiar de los pocos animales que quedan.
c) En la crianza de la diversidad de comidas
• Cambio del patrón de consumo y dieta alimentaria.
• Reducción de la diversidad de alimentos producidos por las familias.
• Disminución de la disponibilidad de agua para consumo humano.
• Desnutrición de niños y niñas.
• Generación de actividades alternativas: tejidos.
• Disminución del consumo de carne en la familia.
• Endeudamiento de criadores de camélidos por alimentos.
d) En la organicidad de las crianzas en las comunidades
• Migración de jefes de familia a las ciudades.
• Debilidad del sistema productivo.
• Inseguridad alimentaria a lo largo del año.
• Incremento de plagas, enfermedades en los cultivos y animales.
II. OTROS CONOCIMIENTOS
1. IMPACTOS DEL CAMBIO CLIMÁTICO EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
El cambio climático añade un reto adicional al sistema alimentario mundial, del Perú y de nuestra región. Un sistema 
alimentario que pueda dar de comer a todas las personas  garantizando el manejo sostenible de los recursos naturales. 
¿Está la humanidad adecuadamente preparada para afrontar este reto? ¿Cómo lo hemos hecho hasta ahora? 
Numerosos lugares en el mundo enfrentan un serio deterioro de los sistemas de producción. Se estima que el número 
de personas hambrientas supera mil millones. Esto viene a representar una sexta parte de la población. Este es un 
récord absoluto en la historia de la humanidad. Se necesita, por tanto, mejorar drásticamente la forma en la que 
producimos alimentos y utilizamos los recursos naturales.
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a) El cambio climático debe ser abordado como parte integrante de la agenda general del desarrollo
El cambio climático ya está teniendo un impacto sobre los esfuerzos generales de desarrollo. Amenaza con debilitar los 
logros alcanzados. Por tanto, con una planificación adecuada, las iniciativas de adaptación y mitigación pueden ser 
integradas en las iniciativas de desarrollo sostenible, desembocando en resultados mutuamente beneficiosos. Todas 
aquellas acciones de adaptación o mitigación son también medidas de lucha contra la pobreza.
b) El cambio climático afecta a todas las dimensiones de la seguridad alimentaria
El Cambio Climático afecta negativamente a los elementos básicos de la producción alimentaria como el suelo, el agua 
y la biodiversidad. Según la FAO, más ampliamente, afecta a las cuatro dimensiones de la seguridad alimentaria: la 
disponibilidad de alimentos, el acceso a los mismos, la estabilidad en su suministro y la capacidad por parte de 
los consumidores de utilizar los alimentos, considerando su inocuidad y su valor nutritivo. Mientras todas las 
personas y ecosistemas son vulnerables a la variabilidad del clima y al cambio climático, sus distintos impactos tienen 
especificidades locales. Esto depende de la naturaleza del cambio climático y de la variabilidad del clima, de la 
velocidad del cambio, de la sensibilidad del área y de la capacidad de adaptación de sus habitantes y ecosistemas.
c) Los pobres son afectados en mayor medida por el cambio climático
Los más pobres y quienes viven en inseguridad alimentaria son los más vulnerables a los potenciales impactos del 
cambio climático. Ellos son también los que tienen menor capacidad de adaptación. A menudo están altamente 
expuestos a los riesgos de desastres naturales, son 
altamente dependientes de recursos sensibles al clima y 
tienen limitados recursos económicos y tecnológicos.
La capacidad de los individuos de hacer frente a los impactos 
del cambio climático depende del desarrollo económico y del 
apoyo institucional. También de factores culturales y 
socioeconómicos como género, la composición de las 
familias y la distribución de los bienes en el hogar. Por 
ejemplo, las mujeres y los grupos marginados, entre ellos 
las minorías étnicas, tienen escasa influencia en los procesos 
de decisión nacionales y carecen de medios como el dinero, 
acceso al crédito y derechos de propiedad. Esto les deja una 
reducida capacidad de adaptación. La adaptación al cambio 
climático sigue siendo, de esta manera, uno de los principales 
retos para los más pobres del medio rural y para los gobiernos 
nacionales.
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Fuente: Expediente Técnico del Proyecto de Seguridad Alimentaria en Condición de Cambio Climático, en el 
distrito de Kunturkanki, Provincia Canas, Región Cusco.
Componentes
 ¿Cómo afecta el cambio climático en  los componentes de la 
seguridad alimentaria?
Disponibilidad  
Producción Agropecuaria  
-  Reducción en rendimientos de cultivos.  
-  Cambio de la cédula y calendario de cultivos.  
-  Pérdida de  cultivos y pastizales.  
-  Nuevas plagas y enfermedades.  
-  Pérdida de la base genética de cultivos andinos.  
 
Recursos Naturales  
-
 
Disminución progresiva de caudales en fuentes de agua.
 
-
 
Pérdida de cobertura vegetal.
 
-
 
Erosión intensiva de suelos y pérdida de fertilidad.
 
 
Acceso
 
-
 
Disminución de los ingresos familiares.
 
-
 
Reducción de actividades de transformación primaria que tienen insumos de 
la producción agropecuaria.
 
-  Modificación de los flujos de producción y cadenas productivas.  
 
Utilización
 
-
 
Dieta alimentaria modificada.
 
-
 
Patrones de consumo de alimentos modificados.
 
-
 
Modificación de la distribución espacial de los alimentos. 
 -
 
Disminución de la disponibilidad de agua para consumo humano.
 
Estabilidad
 
-
 
Eventos hidrometeorológicos extremos:
 
 
Sequias.
 
 
Heladas, “friajes”.
 
 
Granizadas.
 
 
Vientos.
 
 
Lluvias intensas e inundaciones 
 Este es un componente temporal que afecta los otros 3 componentes físicos de 
la seguridad alimentaria.
 
 
2. EFECTOS DEL CAMBIO CLIMÁTICO EN LOS COMPONENTES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Sobre estos resultados se plantean medidas pertinentes como opciones para el fortalecimiento de los componentes de 
la seguridad alimentaria en condiciones de cambio climático.
36
3. ACCIONES PARA FORTALECER LOS COMPONENTES DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Para lograr que la seguridad alimentaria de las poblaciones rurales andinas sea resistente al cambio climático es 
necesario proteger y fortalecer sus componentes. Esto se hará proporcionándoles acceso a nuevos medios de vida 
que amplíen la base de los bienes con los que cuentan para su sustento reduciendo así su sensibilidad al clima.
El cuadro siguiente ofrece una serie de ejemplos de opciones para generar mayor resistencia en cada uno de los 
componentes de la seguridad alimentaria frente al cambio climático. Estas opciones son atractivas porque las 
comunidades ven sus beneficios en el corto plazo. 
Opciones para el fortalecimiento de los componentes de la seguridad alimentaria
Fuente: Expediente Técnico del Proyecto de Seguridad Alimentaria en Condición de Cambio Climático, en el 
distrito de Kunturkanki, Provincia Canas, Región Cusco
 
Dimensiones  
Componentes de la 
seguridad 
alimentaria
 
Opciones para el fortalecimiento de los 
componentes de la seguridad alimentaria  
Medidas directas 
de adaptación
 
Disponibilidad
 
-
 
Fortalecimiento de capacidades en gestión de los 
recursos naturales.
 
-
 
Siembra y cosecha de agua.
 -
 
Almacenamiento de agua.
 -
 
Zanjas de infiltración.
 -
 
Mejora de la cobertura vegetal.
 -
 
Instalación de cultivos precoces, que utilizan poca 
agua y son resistente a las heladas. 
 
 
Estabilidad
 
-
 
Gestión de riesgos.
 -
 
Cobertizos para animales.
 
-
 
Ensilado de forraje.
 
 
Reducción de la 
vulnerabilidad
 
Acceso
 
-
 
Generación y diversificación de los ingresos 
familiares.
 
-
 
Promoción de las micro finanzas.
 
-
 
Redes empresariales.
 
-
 
Artesanía.
 
-
 
Transformación primaria de productos.
 
 
Utilización
 
-
 
Desarrollo Infantil Temprano.
 
-
 
Dieta nutritiva.
 
-
 
Hábitos adecuados de higiene.
 
- Saneamiento básico.
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DIALOGO, REFLEXION Y APRENDIZAJE INTERACTIVO
☺  ¿Cómo afecta el cambio climático a los componentes de la seguridad 
alimentaria?
☺   ¿Qué debemos hacer para mejorar la producción de alimentos en la familia y 
la comunidad?
☺   Dialoga en grupo: ¿Cómo debemos organizarnos y qué hacer para resolver 
los efectos del cambio climático en cada componente de la seguridad 
alimentaria?
 
Preguntas con respecto al saber andino
 
Preguntas con respecto al conocimiento 
moderno
 
 
¿Qué saber andino recordamos / 
aprendimos / revalorizamos?
 
 
Impactos del cambio climático en la 
suficiencia alimentaria local.
 
 
 
¿En qué
 
beneficia al hombre, a la 
naturaleza y a las deidades? 
 
 
¿Considera el cariño y el respeto entre 
todos? 
 
 
¿Qué limitaciones tiene? 
 
 ¿Está también en nosotros esa forma 
de sentir/vivir?  
 ¿La podemos valorar o la podemos 
criticar para mejorar nuestra 
adaptación al cambio climático?  
 
¿Qué conocimiento de la ciencia moderna 
aprendimos? 
 
 
Impactos del cambio climático en la 
seguridad alimentaria.
 
 
Propuestas para el fortalecimiento de los 
componentes de la seguridad alimentaria. 
¿En qué
 
beneficia al hombre, a la 
naturaleza y a las deidades? 
 
 
¿Considera el cariño y el respeto entre 
todos? 
 
 ¿Qué limitaciones tiene?  
 ¿Está también en nosotros esa forma de 
entender/ver?  
 ¿La podemos valorar o la podemos criticar 
para mejorar nuestra adaptación al cambio 
climático?   
 
¿En qué casos aparecerán o se aplicarán de manera complementaria? 
 
 
¿En qué casos se aplicará sólo uno de ellas?
HACIA EL DIALOGO INTERCULTURAL
La reflexión intercultural, 
después de la sesión, se 
guiará por medio de las 
preguntas que aparecen a 
continuación.
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TOMA DE DECISIONES PARA LA ADAPTACIÓN
La toma de decisiones respecto a las estrategias de adaptación al cambio climático trabajados en este módulo son 
importantes por cuanto hará ver el nivel de compromiso asumido por parte de los participantes para con sus 
comunidades y microcuenca. Estas decisiones pueden provenir tanto desde los saberes locales andinos como de los 
otros conocimientos abordados en el estudio del módulo. En toda cuenta, se trata de reflexionar y tomar decisiones 
interculturales. Las decisiones pueden ser personales como también a nivel de grupo de participantes por comunidad. 
En todo caso, se incentivará para que sea la segunda.
La siguiente matriz permitirá sistematizar las decisiones tomadas:
 
Temas aprendidos en el módulo
 Decisiones tomadas 
Actitudinales Prácticas 
 
Otro…
 
Bases conceptuales de la 
seguridad alimentaria.
Acciones para el fortalecimiento 
de la seguridad alimentaria.
Impactos del cambio climático 
en la seguridad alimentaria
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